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Bacalah dengan menyebut nama Tuhanmu, Dia telah menciptakan manusia 
dari segumpal darah Bacalah, dan Tuhanmulah yang maha mulia, Yang 
mengajar manusia dengan pena, Dia mengajarkan manusia  
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pengorbananmu.. dalam hidupmu demi hidupku kalian iklas mengorbankan segala 
perasaan tanpa mengenal lelah, dalam lapar berjuang separuh nyawa hingga 
segalannya.. Maafkan anakmu Papa,, Mama, masih saja ananda 
menyusahkanmu.Mama dan Bapak... 
tiada kasih sayang dan ketulusan cinta yang paling suci selain Mama dan Bapakku. 
Setulus hatimu Ma, searif arahanmu Pak Doamu hadirkan keridhaan untukku, 
nasehatmu memapah jalanku, bahu mu tempatku menyandarkan segala kerisauanku 
dan sebait doa telah merangkul diriku, Menuju hari depan yang cerah,Kini aku 
bersimpuh di tengah-tengah pusaran kalian. Maka, sambutlah aku anakmu di depan 
pintu tempat dimana dulu anakmu mencium tanganmu dan terimalah keberhasilan 
berwujud gelar persembahanku sebagai bukti cinta dan tanda baktiku... 
Disetiap sujud ku dalam lima waktu mulai fajar terbit hingga terbenam.. seraya 
tanganku menadah”..ya Allah ya Rahman ya Rahim... Terimakasih ya allah atas 
segala izin mu kau tempatkan aku diantara kedua malaikatmu yang setiap waktu 
ikhlas menjagaku,, mendidikku,, 
membimbingku dengan baik,, Ya Allah berikanlah balasan setimpal syurga firdaus 
untuk mereka dan jauhkanlah mereka nanti dari panasnya sengat 
hawa api nerakamu.. 
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ANALISIS MUTU SIMPLISIA RIMPANG JAHE MERAH (Zingiber 
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Jahe merah merupakan jahe yang sering digunakan sebagai bahan dasar 
jamu karena kandungan minyak atsiri yang tinggi dan rasanya paling pedas. 
Bagian dari tanaman jahe merah yang biasa dimanfaatkan adalah rimpang, untuk 
menjaga mutu rimpang jahe agar tidak mengurangi nilai ekonomisnya, rimpang 
jahe segar terlebih dahulu dilakukan proses pengolahan sebelum disimpan atau 
dijual, salah satunya dalam bentuk simplisia. Tujuan penelitian untuk 
mendapatkan suhu pengeringan terbaik terhadap mutu simplisia rimpang jahe 
merah. Penelitian telah dilaksanakan pada Bulan April sampai dengan Juni 2019  
di Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP), Laboratorium Ilmu Nutrisi dan 
Kimia (INK), Fakultas Pertanian dan Perternakan, Universitas Islam Negeri 
Sultan Syarif Kasim Riau dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian (THP), 







C (W3) dan 120
o
C (W4). Rancangan penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial terdiri atas 5 
ulangan. Pengeringan menggunakan oven yang berlangsung selama 300 menit. 
Data dianalisis dengan sidik ragam dan apabila berpengaruh nyata maka 
dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Pengamatan yang 
dilakukan yaitu Kadar Air, Kadar Abu, Kadar Pati, Kadar Oleoresin, dan Vitamin 
C. Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa suhu pengeringan yang baik untuk 
mempertahankan mutu jahe merah adalah perlakuan (W1) pengeringan suhu 90°C 
dengan nilai rata-rata kadar abu 4,79%, kadar pati 55,72%, kadar oleoresin 
50,79% dan vitamin C 7,67 %, sedangkan pada kadar air suhu terbaiknya terdapat 
pada perlakuan (W4) yaitu pengeringan dengan suhu 120°C dengan nilai rata-rata 
3,70%. 
 
Kata kunci : jahe merah, mutu, simplisia, suhu. 
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Red ginger is a ginger that is often used as a basic ingredient of herbal 
medicine because of its high essential oil content and the most spicy taste. Part of 
the red ginger plant that is commonly utilized is rhizome, to maintain the quality 
of ginger rhizome so as not to reduce the economic value, the fresh ginger 
rhizome is processed first before storing or selling, one of the ways is in the form 
of simplicia. The purpose of this study was to obtain the best drying temperature 
for the quality of red ginger simplicia. The research was conducted from April to 
June 2019 at the Post Harvest Technology Laboratory (TPP), Nutrition and 
Chemistry Laboratory (INK), Faculty of Agriculture and Animal Husbandry, 
Sultan Syarif Kasim Riau State Islamic University and Agriculture Product 







C (W3) and 120
o
C (W4). The study design used a 
non factorial Complete Randomized Design (CRD) consisting of 5 replications. 
Drying using an oven that lasts for 300 minutes. Data were analyzed by analysis 
of variance and if it had real effect it was followed by Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT). Observations made were water content, ash content, starch levels, 
oleoresin levels, and vitamin C. The results of this study concluded that a good 
drying temperature to maintain the quality of red ginger is the treatment (W1) 
drying temperature of 90°C with an average value of ash content of 4.79%, starch 
content of 55.72%, oleoresin content of 50.79% and vitamin C 7.67%, while the 
best temperature in the moisture content is in the treatment (W4) namely drying 
with a temperature of 120°C with an average value of 3.70%. 
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1.1. Latar Belakang 
Jahe (Zingiber officinale var. Rubrum) merupakan salah satu rempah-
rempah penting yang banyak digunakan sebagai bumbu masak, pemberi aroma, 
pemberi rasa pada makanan dan minuman, industri obat, minyak wangi dan jamu 
tradisional. Rimpang jahe bermutu tinggi dicirikan tidak keriput, cukup umur, 
warna kulit cerah mengkilap dan bebas serangan organisme pengganggu tanaman 
(OPT) (Hasanah dkk., 2004). Sifat khas jahe beraroma harum dan berasa pedas. 
Aroma harum jahe disebabkan oleh minyak jahe, sedangkan oleoresin 
menyebabkan rasa pedas. Oleoresin jahe banyak mengandung komponen 
pembentuk rasa pedas yang tidak menguap, yang terdiri atas gingerol, zingiberen, 
shagaol, minyak jahe dan resin (Ravindran et al., 2005). Untuk menjaga mutu 
kandungan jahe agar tidak mengurangi nilai ekonomisnya, rimpang jahe segar 
terlebih dahulu dilakukan proses pengolahan sebelum disimpan atau dijual, salah 
satunya dalam bentuk simplisia. Simplisia adalah bahan alamiah yang 
dipergunakan sebagai obat yang belum mengalami pengolahan apapun kecuali 
dikatakan lain, berupa bahan yang telah dikeringkan (Kemenkes RI, 2011).  
Tahapan proses pengolahan rimpang jahe segar menjadi simplisia jahe 
dilakukan melalui beberapa tahap yaitu proses penyortiran, pencucian, perajangan 
atau pemotongan, pengeringan, penyortiran akhir, pengemasan dan penyimpanan 
(Sembiring dkk., 2012). Penangan pascapanen yang tidak sesuai dapat 
mengakibatkan rimpang dengan mudah mengalami kerusakan fisiologis sehingga 
dapat menurunkan mutu, oleh sebab itu perlu dilakukan penanganan lebih lanjut, 
salah satunya adalah dengan proses pengeringan (Ananingsih dkk., 2017) 
Pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan  
sebagian air dari bahan pangan dengan bantuan energi panas. Tujuan pengeringan 
adalah mengurangi kadar air bahan sampai batas dimana perkembangan 
mikroorganisme dan kegiatan enzim yang dapat menyebabkan pembusukan 
terhambat atau terhenti, dengan demikian bahan yang dikeringkan dapat 




Metode pengeringan berpengaruh secara signifikan terhadap berat kering 
simplisia, kadar air dan rendemen minyak atsiri pada tanaman lempuyang wangi 
(Winangsih dkk., 2013). Pengeringan yang tepat akan menghasilkan mutu 
simplisia yang tahan disimpan lama dan tidak terjadi perubahan bahan aktif yang 
dikandungnya (Manoi, 2006). Terdapat berbagai metode dalam pengeringan   
yaitu: pengeringan dengan sinar matahari langsung dan pengeringan dengan alat 
pengering buatan.  
Pengeringan dengan matahari langsung merupakan proses pengeringan 
yang paling ekonomis dan paling mudah dilakukan, akan tetapi dari segi mutu alat 
pengering buatan (oven) akan memberikan produk yang lebih baik. Sinar ultra 
violet dari matahari menimbulkan kerusakan pada kandungan kimia bahan yang 
dikeringkan (Pramono, 2006). Pengeringan menggunakan oven lebih cepat 
dibandingkan dengan pengeringan menggunakan panas matahari. Akan tetapi, 
kecepatan pengeringan tergantung dari tebal bahan yang dikeringkan, kelebihan 
dari oven adalah dapat dipertahankan dan diatur suhunya sehingga kandungan 
bahan yang dikeringkan tidak tergedradasi karena suhu yang naik turun  
(Adinda dkk., 2010). 
Suhu pengeringan memegang peranan penting dalam proses pengeringan, 
untuk menjaga mutu simplisia jahe pada proses pengeringan, salah satu indikator 
penting yang digunakan adalah kadar air pada jahe maksimal 10% seperti yang 
tertuang di dalam SNI 01-7087-2005 (BSN, 2005). Dari hasil penelitian Sari 
(2011) menunjukan bahwa suhu pengeringan 105
o
C menghasilkan mutu simplisia 
rimpang jahe merah dengan kadar air <10%. Penggunaan suhu yang terlalu tinggi 
dapat meningkatkan biaya produksi dan menurunkan nilai gizi, sedangkan jika 
suhu pengeringannya terlalu rendah, produk yang dihasilkan akan basah dan 
lengket serta berbau busuk (Winarno, 2004). Selain itu, suhu pengeringan dapat 
mengakibatkan terjadinya perubahan karakteristik kimia sehingga mengurangi 
mutu produk yang dihasilkan (Winangsih dkk., 2013).  
Berdasarkan uraian di atas, penulis telah melakukan penelitian dengan 
judul “Analisis Mutu Simplisia Rimpang Jahe Merah (Zingiber officinale var. 




1.2. Tujuan penelitian 
 Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan suhu pengeringan yang 
terbaik terhadap mutu simplisia rimpang jahe merah. 
 
1.3. Manfaat penelitian 
 Manfaat dalam penelitian adalah: 
1. Untuk menambah informasi dan wawasan ilmu pengetahuan terhadap 
pengaruh suhu pengeringan yang berbeda pada mutu simplisia rimpang 
jahe merah. 
2. Untuk menjadi rujukan ilmiah mengenai suhu pengeringan yang berbeda 
terhadap mutu simplisia rimpang jahe merah setelah pengeringan. 
 
1.4 Hipotesis 
 Terdapat suhu pengeringan terbaik yang menyebabkan mutu simplisia 





II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1.  Jahe 
Jahe (Zingiber officinale Rosc) dikenal baik di masyarakat Indonesia 
sebagai salah satu tanaman yang berasal dari Asia Tropik,  yang tersebar dari 
India sampai Cina. Oleh karena itu, kedua bangsa itu disebut-sebut sebagai bangsa 
yang pertama kali memanfaatkan jahe, terutama sebagai bahan minuman, bumbu 
masakan dan obat-obatan tradisional yang diyakini memiliki banyak manfaat 
sebagai obat kembung, penghangat badan, menyembuhkan iritasi, obat sakit 
kepala, masuk angin dan menambah nafsu makan (stimulansia) (Matondang, 
2013).  
Tanaman jahe mempunyai nama umum atau nama jahe, dengan aneka 
sebutan diberbagai daerah di Indonesia misalnya Aceh (halia), Batak Karo 
(bahing), Lampung (jahi), Sumatra Barat (sipadeh atau sipodeh), Jawa (jae), 
Sunda (jahe), Madura (jhai), Bugis (pese) dan Irian (lali) (Hapsoh dan yaya, 
2011). Menurut Octyaningrum (2015), tanaman jahe termasuk kedalam taksonomi 
tumbuhan sebagai berikut: Divisio: Spermatophyta; Sub-divisio: Angiospermae; 
Classis: Monocotyledoneae; Ordo: Zingiberales; Familia: Zingiberaceae; Genus: 




Gambar 2.1. Morfologi Jahe: a) Akar, b) Rimpang, c) Batang, d) Daun, e) Bunga 
(Sumber : www.herbalmadium.com). 
e d 
a b c 
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 Jahe merupakan tanaman herbal tahunan berbatang semu yang tegak 
dengan tinggi antara 30 cm sampai 100 cm, panjang daun 15 mm sampai 23 mm, 
lebar daunnya 8 mm sampai 15 mm dan tangkai daunnya berbulu panjang 2 
sampai 4 mm. Daun tunggal terdiri dari upih dan helaian daun, upih daun melekat 
membungkus batang, helaian daun tumbuh berselang-seling, helaian daun tipis 
berbentuk lanset, berwarna hijau gelap, tulang daun sangat jelas tersusun sejajar, 
ujung daun meruncing, dan bagian pangkal membulat. Bunga majemuk, terdiri 
atas kumpulan bunga yang berbentuk kerucut kecil, warna kelopak putih 
kekuningan. Buah berbentuk bulat panjang seperti kapsul dengan 3 ruang biji, 
masing-masing memiliki 7 bakal biji. Biji kecil, warna hitam, berselaput (Hapsoh 
dan Yaya, 2011).  
Jahe memiliki akar rimpang yang dapat bertahan lama di dalam tanah dan 
jika dipotong berwarna kekuningan atau jingga, mampu mengeluarkan tunas baru 
untuk mengganti daun dan batang yang sudah mati. Rimpang bercabang tidak 
teratur, berserat kasar, menjalar mendatar dan bagian dalam berwarna kuning 
pucat (Wardana dkk, 2002). Beberapa penelitian tentang rimpang jahe merah telah 
dilakukan, yang menunjukkan bahwa jahe memiliki senyawa aktif fenolik seperti, 
gingerol, shagaol, zingeron, ginggerdiol, dan zingiberen yang terbukti memiliki 
aktivitas antioksidan (Kikuzaki et. al., 1993). 
 Tanaman jahe mempunyai beberapa varietas yaitu: 1) Jahe gajah, memiliki 
ukuran rimpang yang besar dan gemuk, bobotnya 1 kg - 2 kg per rumpun, bagian 
dalam rimpang berwarna putih kekuningan, seratnya lembut dan rasanya kurang 
pedas, 2) Jahe emprit memiliki rimpang dengan bobot 0,5 kg - 0,7 kg per rumpun, 
berukuran kecil dan berlapis, daging rimpang berwarna putih kekuningan, 
seratnya kasar dan rasanya lebih pedas, 3) Jahe merah memiliki rimpang dengan 
bobot 0,5 kg - 0,7 kg per rumpun, ukurannya kecil berlapis-lapis, daging rimpang 
berwarna jingga muda sampai merah, seratnya kasar, aromanya tajam dan rasanya 
pedas, kandungan minyak atsiri paling tinggi sehingga cocok untuk ramuan obat-
obatan (Syukur, 2001). Jahe sangat baik untuk menjaga kesehatan, karena 
memiliki kandungan gizi yang diperlukan oleh tubuh. Jahe memiliki vitamin C 
berkisar 4 mg. Selain itu jahe juga memiliki kadar air yaitu 86% dan Fosfor 39 
mg. Kandungan gizi jahe segar dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
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Tabel 2.1. Kandungan Gizi Jahe Segar per 100 g 
Kandungan Gizi Jumlah 
Kadar air (%) 86,00 
Energi (kal) 51,00 
Protein (g) 1,50 
Lemak (g) 1,00 
Karbohidrat (g) 10,10 
Kalsium (mg) 21,00 
Fosfor (mg) 39,00 
Zat besi (mg) 1,00 
Vitamin A (SI) 30,00 
Vitamin B (mg) 0,02 
Vitamin C (mg) 4,00 
Sumber: Depertemen Kesehatan RI 1975 dalam Widiastuti (2008). 
Zat gizi merupakan unsur kimia yang terkandung dalam makanan dan 
minuman yang diserap oleh tubuh manusia untuk mempertahankan hidup, 
berproduksi dan untuk menghasilkan energi. Arti gizi sangat luas karena berkaitan 
antara pangan yang bergizi dengan pangan yang tidak memiliki gizi. Susunan 
makanan yang memenuhi kebutuhan gizi maka akan mendapatkan status gizi yang 
baik (Winarno, 1993).  
2.2. Kandungan Kimia Jahe. 
Kandungan senyawa metabolit sekunder pada tanaman jahe-jahean 
terutama golongan flavonoid, fenol, terpenoid dan minyak atsiri. Senyawa 
metabolit sekunder yang dihasilkan tumbuhan Zingiberaceae ini umumnya dapat 
menghambat pertumbuhan patogen yang merugikan kehidupan manusia, 
diantaranya bakteri Escherichia coli, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, 
jamur Neurospora sp., Rhizopus sp. dan Penicillium sp. (Nursal et al, 2006). Jahe 
merah, jahe emprit dan jahe gajah pada umumnya ketiga jenis jahe tersebut 
mengandung pati, minyak atsiri, serat, sejumlah kecil protein, vitamin, mineral 
dan enzim proteolitik yang disebut zingibain. Aktivitas rimpang jahe sebagai 
tanaman obat berkaitan dengan metabolit sekunder yang terkandung didalamnya 
seperti oleoresin (3-5%), minyak atsiri (1-3%), lipid, pati, vitamin dan zat mineral 
(Hernani dkk., 2001). 
Di antara ketiga jenis jahe, jahe merah lebih banyak digunakan sebagai obat 
karena kandungan minyak atsiri dan oleoresinnya paling tinggi, sehingga lebih 
ampuh menyembuhkan berbagai macam jenis penyakit. Kandungan minyak atsiri 
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jahe merah berkisar antara 2,58 – 3,72% (bobot kering), jahe emprit 1,5 – 3,3% 
sedangkan jahe gajah 0,82 – 1,68% dan kandungan oleoresin jahe merah juga 
lebih tinggi dibandingkan jahe lainnya, yaitu 3% dari bobot kering (Saptiwi dkk., 
2018). 
Oleoresin merupakan gugusan kimia yang komplek, berupa minyak 
berwarna cokelat tua sampai hitam dan mengandung minyak atsiri 15-35% yang 
diekstraksi dari bubuk jahe. Oleoresin jahe mengandung komponen zingerol, 
shogaol, zingerone, resin dan minyak atsiri (Paimin dkk., 2000). Minyak atsiri 
memberikan aroma yang khas untuk setiap jenis rempah-rempah, sedangkan 
komponen non volatil terdiri atas gum dan resin (Fakhrudin, 2015). 
Tabel 2.2. Efek Farmakologis dan Zat Aktif pada Tanaman Jahe 







































(Seluruh bagian tanaman) 
Asam klorogenik 
(Seluruh bagian tanaman) 
Farnesol 
Menghambat jamur Candida albicans, 
obat flu. 
Mengatasi ejakulasi prematur, penguat 
lapar, perangsang aktivitas syaraf 
pusat. 
Merangsang keluarnya ASI. 
Menghambat kerja enzim 
siklooksigenase. 
Anti pendarahan diluar haid. 
Merangsang kekebalan tubuh, 
merangsang produksi getah bening. 
Mencegah kemandulan. 
Perangsang syaraf, penyegar. 
Perangsang hormon androgen, 
menghambat hormon estrogen. 
Anti jamur Candida albicans. 
Meningkatkan aktivitas kelenjar 
endokrin. 
Mencegah proses penuaan. 
 
Bahan pewangi makanan, parfum dan 




Senyawa kimia rimpang jahe menentukan aroma dan tingkat kepedasan 
jahe. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi komposisi kimia rimpang jahe 
adalah antara lain: jenis jahe, tanah sewaktu jahe ditanam, umur rimpang saat 
dipanen, pengeringan, dan pengolahan rimpang jahe (Rismunandar, 1988). Rasa 
pedas jahe disebabkan adanya senyawa zingeberon (C11H14O13) yaitu keton yang 
baunya harum dan aroma jahe disebabkan oleh adanya minyak atsiri yang 
umumnya berwarna kuning sedikit kental. Rimpang jahe mengandung nutrisi 
yang cukup tinggi. Rimpang jahe kering mengandung pati sekitar 58%, protein 
8%, oleoresin 3%-5% yang di dalamnya terdapat gingerol 33% dan minyak atsiri 
1%-5%. Beberapa jenis lipida sebanyak 6%-8%, zat tepung 59%, vitamin 
khususnya niacin dan vitamin A, beberapa jenis mineral, asam amino dan damar 
(Rismunandar, 1988). Dua komponen yang ada dalam jahe yaitu gingerol dan 
oleoresin 14-25% dan shogoal dalam oleoresin 2,8-7% (Zick et. al, 2008). 
Konsentrasi gingerol dari jahe kering akan berkurang dibandingkan dalam 
jahe segar, sedangkan shogaol akan meningkat senyawa identitas pada jahe merah 
adalah [6]–gingerol. Kandungan gingerol jahe merah lebih tinggi dibanding jahe 
lainnya (Putri, 2014). Sebagai salah satu tanaman obat, jahe memiliki efek 
farmakologis. Efek farmakologis dan zat aktif pada tanaman jahe dapat di liat 
pada Tabel 2.2. 
 
2.3. Panen dan Pemanenan 
Panen merupakan salah satu rangkaian tahapan dalam proses budidaya 
tanaman obat. Pemanenan jahe adalah kegiatan untuk pengambilan hasil berupa 
rimpang dengan cara membongkar seluruh rimpang dengan menggunakan 
cangkul atau garpu. Waktu, cara pemanenan dan penanganan bahan setelah panen 
merupakan periode kritis yang sangat menentukan mutu hasil tanaman. Meskipun 
sudah dipanen jahe masih terus melanjutkan aktivitas hidupnya dengan 
melakukan metabolisme termasuk respirasi yang menyebabkan jahe akan 
kehilangan komponen-komponen organiknya termasuk bahan aktifnya sehingga 
mutunya menjadi rendah. Namun dengan cara budidaya dan penanganan pasca 
panen yang tepat, variasi kandungan bahan aktif dalam hasil olahan jahe 
diharapkan dapat diperkecil, diatur atau kalau mungkin distandarkan. Oleh karena 
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itu penanganan pascapanen jahe yang tepat akan dapat mengurangi kehilangan 
pascapanen (Hapsoh dan Yaya, 2011). 
Penanganan pascapanen jahe yang dibudidayakan pada lahan maupun 
dengan sistem keranjang adalah sama, yang meliputi pembersihan rimpang dari 
kotoran, tanah dan mikroorganisme yang tidak diinginkan melalui pencucian, 
sortasi, perajangan, pengeringan, pengemasan dan penyimpanan. Tujuan dari 
penanganan pascapanen jahe adalah untuk menghasilkan produk dengan masa 
simpan yang panjang, bermutu baik dan dapat mempertahankan kandungan bahan 
aktif sehingga sesuai dengan standar mutu yang diinginkan oleh pasar serta 
memiliki nilai jual yang tinggi (Hapsoh dan Yaya, 2011).  
Tanaman jahe yang siap dipanen ditandai dengan luruhnya daun dan 
batang, luruhnya sebagian besar daun dan batang menandakan telah berhentinya 
transfer fotosintat, dari daun ke organ penyimpanan seperti rimpang. Penundaan 
panen yang terlalu lama setelah daun luruh menyebabkan mutu benih turun karena 
serangan organisme penganggu tanaman (Rusmin dkk., 2016). Pemanenan jahe 
tergantung tujuan penanamannya, sehingga jahe dapat dipanen saat muda dan ada 
yang dipanen setelah tua. Jika tujuannya untuk memperoleh rimpang jahe yang 
akan diolah menjadi asinan, manisan, bubuk jahe, dapat dilakukan saat masih 
muda yaitu berumur 4-6 bulan sejak tanam. Saat itu rimpang jahe belum berserat, 
pedasnya belum terasa, dan teksturnya renyah, dan rumpunnya masih hijau segar 
(Harmono dkk., 2005).  
Pemanenan rimpang jahe setelah tua adalah pemanenan yang paling umum 
dilakukan oleh petani untuk mendapatkan jahe segar. Untuk mendapatkan berat 
rimpang yang maksimal pemanenan dilakukan saat tanaman berumur 9-10 bulan 
setelah tanam beratnya berkisar 750 g - 1000 g per rimpang. Sementara untuk 
mendapatkan bibit sebaiknya pemanenan dilakukan setelah rimpang berumur 11-
12 bulan setelah tanam (Syukur, 2001). 
Pada waktu panen peralatan dan tempat yang digunakan harus bersih, 
bebas dari cemaran dan dalam keadaan kering. Alat yang digunakan dipilih 
dengan tepat untuk mengurangi terbawanya bahan atau tanah yang tidak 
diperlukan. Bahan yang rusak atau busuk harus segera dibuang atau dipisahkan. 
Penempatan dalam wadah (keranjang, kantong, dan karung) tidak boleh terlalu 
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penuh sehingga bahan tidak menumpuk dan tidak rusak. Selanjutnya dalam waktu 
pengangkutan diusahakan supaya bahan tidak terkena panas yang berlebihan, 
karena dapat menyebabkan terjadinya proses fermentasi/busuk. Bahan juga harus 
dijaga dari gangguan hama seperti : hama gudang, tikus dan binatang peliharaan 
(Hapsoh dan Yaya, 2011). 
Panen jahe dilakukan dengan cara menbongkar seluruh tanaman 
menggunakan cangkul atau garpu. Rimpang jahe yang telah mencapai masak 
fisiologis mempunyai kandungan pati (47 – 51%), serat (16,0 – 17,5%), dan kadar 
air mulai rendah (85 – 87%), sehingga rimpang benih tidak akan mudah keriput 
(Sukarman dkk., 2011). Saat waktu panen perlu kehati-hatian agar rimpang hasil 
panen tidak lecet dan tidak terpotong karena dapat mengurangi mutu jahe. 
Rimpang dibersihkan dari kotoran dan tanah yang menempel. Tanah yang 
menempel apabila dibiarkan akan mengering dan sulit dibersihkan. Selanjutnya, 
jahe tersebut diangkut ke tempat pencucian untuk disemprot dengan air. Pada saat 
pencucian jahe tidak boleh digosok agar tidak lecet, kemudian dilakukan 
penyortiran sesuai tujuan (Jamil, 2012). 
2.4. Pengeringan 
 Pengeringan merupakan kegiatan yang paling penting dalam pengolahan 
tanaman obat, mutu produk yang digunakan sangat dipengaruhi oleh proses 
pengeringan  yang dilakukan. Pengeringan didefinisikan sebagai proses 
pengambilan air yang relatif kecil dari suatu zat padat atau dari campuran gas. 
Pengeringan meliputi proses perpindahan panas, massa dan momentum. Operasi 
pengeringan terjadi oleh adanya panas yang terjadi secara fisik yaitu operasi 
penguapan, operasi pengeringan tidak hanya berarti pengambilan sejumlah kecil 
air, melainkan berlaku untuk cairan-cairan selain air yang menghasilkan bahan 
padat yang kering. Bahan yang akan dikeringkan dikontakkan dengan panas dari 
udara (gas), sehingga panas akan dipindahkan dari udara panas ke bahan basah 
tersebut, sehingga air menguap ke dalam udara (Muller et al., 2006). 
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Pengeringan bertujuan untuk mendapatkan produk yang diinginkan, 
misalnya diinginkan bentuk fisiknya (bubuk, pipih, atau butiran), warna, rasa dan 
strukturnya, mereduksi volume, serta memproduksi produk baru. Dasar dari tipe 
pengering yaitu panas yang masuk dengan cara konveksi, konduksi, radiasi, 
pemanas elektrik atau kombinasi antara tipe cara cara tersebut (Arun, 2004). 
 Effendi (2009), menyatakan bahwa ada dua macam cara pengeringan jahe 
yaitu pengeringan dengan sinar matahari (alami), dan pengeringan mekanis 
(buatan). Pengeringan sinar matahari langsung yaitu pengeringan secara alami 
karena menggunakan angin dan sinar matahari. Pengeringan dengan sinar 
matahari terkadang kurang menguntungkan karena kondisi cuaca tidak bisa diatur 
sehingga lama penjemuran sulit ditentukan dan kelembaban tidak dapat dikontrol 
sehingga pengeringan tidak konstan, pengeringan buatan atau mekanis yaitu 
dengan menggunakan udara yang dipanaskan. Alat pengering ini berupa suatu 
ruang dengan udara panas yang ditiupkan di dalamnya. Udara yang dipanaskan 
tersebut mengalir ke bahan yang akan dikeringkan dengan menggunakan alat 
penghembus. Pengeringan buatan atau mekanis memberikan beberapa keuntungan 
seperti tidak tergantung cuaca, kapasitas pengeringan dapat dipilih sesuai 
keperluan, serta kondisi dapat dikontrol. 
 Proses pengeringan memegang peranan yang sangat penting. Jika suhu 
pengeringan terlalu tinggi akan mengakibatkan penurunan nilai gizi dan 
perubahan warna produk yang dikeringkan. Sedangkan jika suhu yang digunakan 
terlalu rendah maka produk yang dihasilkan basah dan lengket serta berbau busuk 
(Winarno, 2004). Faktor yang mempengaruhi kecepatan pengeringan dari suatu 
bahan pangan adalah luas dari permukaan dan suhu pemanasan semakin tinggi 
suhu yang digunakan semakin cepat bahan menjadi kering, dengan berkurangnya 
air dalam bahan pangan kandungan senyawa seperti protein, karbohidrat, lemak 
dan mineral konsentrasinya akan meningkat tetapi vitamin dan zat warna 
berkurang (Pato dkk., 2004). Efek lainya adalah terjadinya Case Hardening yaitu 
suatu keadaan bagian luar atau permukaan bahan sudah kering sedangkan bagian 
dalamnya masih basah. Hal ini disebabkan suhu pengeringan yang terlalu tinggi 
akan menyebabkan bagian permukaan cepat mengering dan menjadi keras 
sehingga menghambat penguapan air (Muchtadi dkk., 1989).  
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Proses pengeringan simplisia jahe dapat dilakukan dengan menggunakan 
oven, pengeringan simplisia jahe dengan menggunakan oven lebih 
menguntungkan karena akan terjadi pengurangan kadar air dalam jumlah besar 
dalam waktu yang singkat dan suhunya juga dapat diatur (Muller et al., 2006). 
Mutu jahe yang dikeringkan dengan menggunakan oven sangat dipengaruhi oleh 
suhu dan kecepatan udara pengering. Semakin tinggi suhu dan kecepatan udara 
pengering semakin cepat proses pengeringan (Taib, 1987). Enzim memiliki sifat 
tidak tahan terhadap pemanasan, ketika panen terjadi, aktivitas metabolisme yang 
terjadi di dalam tanaman dihentikan, tetapi komponen komponen kimia seperti 
enzim (hidrolase, oksidase, dan polimerase) yang tertinggal pada jaringan yang 
dipanen belum berhenti, dengan demikian tingginya kadar air pada hasil panen 
dapat menjadi wahana untuk aktivitas berikutnya, baik dalam merubah tampilan 
fisik (warna) maupun kandungan bahan kimianya kurang terkontrol juga berkaitan 
erat dengan timbulnya cemaran, khususnya mikroba.  
Cemaran mikroba pada simplisia menyebabkan bahan sama sekali tidak 
dapat dipakai karena bersifat toksik, oleh karenanya proses pengeringan dengan 
menggunakan pemanasan dengan sinar matahari atau oven merupakan alternatif 
untuk menghentikan aktivitas enzim dan mencegah timbulnya cemaran mikroba. 
Tetapi terdapat beberapa bahan yang rusak jika dikeringkan di bawah paparan 
langsung sinar matahari yang mengandung sinar ultra violet, misal bahan yang 
mengandung minyak atsiri, pro-vitamin A, zat zat antioksidan, dan lain-lain. 
Pengaturan besar kecilnya suhu selama proses pengeringan merupakan salah satu 
kunci keberhasilan dalam menghasilkan simplisia yang baik, apakah itu fisik 
maupun kimia (Hapsoh dan Yaya, 2011). 
 
2.5. Simplisia 
Pengetahuan tentang tanaman berkhasiat obat sudah lama dimiliki oleh 
nenek moyang dan hingga saat ini telah banyak yang terbukti secara ilmiah. 
Pemanfaatan tanaman obat Indonesia akan terus meningkat mengingat kuatnya 
keterkaitan bangsa Indonesia terhadap tradisi kebudayaan memakai jamu, dan 
bagian-bagian tanaman yang digunakan sebagai bahan obat yang disebut 
simplisia. Istilah simplisia dipakai untuk menyebut bahan-bahan obat alam yang 
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masih berada dalam wujud aslinya atau belum mengalami perubahan bentuk 
(Gunawan, 2010).  
 Simplisia merupakan bahan awal pembuatan sediaan herbal. Mutu sediaan 
herbal sangat dipengaruhi oleh mutu simplisia yang digunakan. Oleh karena itu, 
sumber simplisia, cara pengolahan dan penyimpanan harus dapat dilakukan 
dengan cara yang baik. Simplisia adalah bahan alamiah yang dipergunakan 
sebagai obat yang belum mengalami pengolahan apapun juga kecuali dikatakan 
lain, berupa bahan yang telah dikeringkan (Depkes RI, 1995). Simplisia 
merupakan produk hasil proses setelah melalui panen dan pascapanen menjadi 
bentuk produk untuk sediaan kefarmasian yang siap dipakai atau siap diproses 
selanjutnya. Proses pemanenan dan preparasi simplisia merupakan proses yang 
dapat menentukan mutu simplisia dalam berbagai artian, yaitu komposisi zat 
kandungan, kontaminasi dan stabilitas bahan. Simplisia dibuat biasanya untuk 
tujuan pengawetan bahan, pemenuhan stok untuk proses produksi juga paling 
tidak untuk mempertahankan mutu bahan aktif. 
Jahe yang akan dijadikan sebagai simplisia hendaknya dipanen pada umur 
10 bulan untuk jahe merah dan jahe emprit dan 9 bulan untuk jahe gajah, karena 
pada umur panen ini kandungan kimia jahe sudah optimal (Julianti dkk., 2008). 
Simplisia yang diperoleh belum terbebas dari kerusakan dan ini akan 
mempengaruhi mutu secara keseluruhan. Hal ini karena sebagai produk biologis, 
simplisia belum terbebas sepenuhnya dari aktivitas biokimia karena masih 
terdapat enzim yang bersifat nonaktif. Pasca panen sebagai mata rantai proses 
untuk memperoleh jaminan mutu bagi simplisia, secara umum sangat dipengaruhi 
oleh: 1) kandungan air bahan, 2) pengaruh sinar ultra violet, 3) pengaruh suhu 
(pemanasan) selama proses pengeringan berjalan, serta 4) pengaruh pH pada saat 
enzim di dalam jaringan (hasil panenan) masih dalam kondisi aktif (Hapsoh dan 
Yaya, 2011). 
Simplisia dibedakan menjadi tiga, yaitu simplisia nabati, simplisia hewani, 
dan simplisia pelikan (mineral). Simplisia nabati adalah simplisia yang berupa 
tumbuhan utuh, bagian tumbuhan atau eksudat tumbuhan. Eksudat tumbuhan 
ialah isi sel yang keluar dari tumbuhan atau isi sel yang dengan cara tertentu 
dikeluarkan dari selnya, atau senyawa nabati lainnya yang dengan cara tertentu 
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dipisahkan dari tumbuhannya dan belum berupa senyawa kimia murni (Khoirani, 
2013). Simplisia hewani adalah simplisia berupa hewan utuh atau zat-zat berguna 
yang dihasilkan oleh hewan. Contohnya adalah minyak ikan dan madu (Gunawan, 
2010). Sedangkan simplisia pelikan atau mineral adalah simplisia berupa bahan 
pelikan atau mineral yang belum diolah atau telah diolah dengan cara sederhana. 
Contohnya serbuk seng dan serbuk tembaga (Gunawan, 2010). 
Karakterisasi mutu suatu bahan simplisia mempunyai pengertian bahwa 
simplisia yang akan digunakan sebagai bahan baku harus memenuhi persyaratan 
mutu yang tercantum dalam monografi terbitan resmi Departemen Kesehatan 
seperti Materi Media Indonesia (Khoirani, 2013). Persyaratan mutu yang tertera 
dalam monografi simplisia antara lain susut pengeringan, kadar abu total, kadar 
abu tidak larut asam, kadar sari larut air, kadar air larut etanol, dan kandungan 
simplisia meliputi kadar minyak atsiri (Azizah dkk., 2013). Standar mutu 
simplisia jahe dapat dilihat pada Tabel 2.3.  
Tabel 2.3. Standar Mutu Simplisia Jahe 
No. Jenis uji Satuan Persyaratan 
1 Bau dan rasa - Khas 
2 Kadar air (b/b) % Maks. 10,0 
3 Kadar minyak atsiri Ml/100 g Min 1,5 
4 Kadar abu (b/b) % Maks. 8,0 
5 Berjamur dan berserangga - Tidak ada 
6 Benda asing (b/b) % Maks. 2,0 
Sumber: Standar Nasional Indonesia (2005). 
 
Simplisia kering yang baik memiliki ciri-ciri yang mudah patah, mudah 
diremas, dan tidak berjamur. Sementara simplisia basah yang baik dapat dilihat 
secara organoleptis terhadap bagian tanaman yang digunakan, kulit rimpang 
dalam keadaan utuh, tidak bertunas, memiliki warna irisan melintang yang cerah, 
tidak terserang hama, berbau khas, tidak bertunas, dan tidak busuk. Kandungan 
kimia simplisia sebagai produk hasil pertanian tidak dapat dijamin selalu konstan 
karena dapat dipengaruhi oleh genetik (bibit), lingkungan (iklim tempat tumbuh), 
rekayasa agronomi (fertilizer, perlakuan selama masa tumbuh) dan waktu panen 




III. METODE PENELITIAN 
3.1. Tempat dan Waktu 
Penelitian telah dilaksanakan pada Bulan April sampai dengan Juni 2019, 
di Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP), Laboratorium Ilmu Nutrisi dan 
Kimia (INK), Fakultas Pertanian dan Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan 
Syarif Kasim Riau dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Universitas 
Riau.  
 
3.2. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah jahe merah varietas jahira 
2 dengan umur panen 10 bulan yang dipesan dari Nagrak, Sukabumi, Jawa Barat. 
Bahan lain yang digunakan adalah aquades, etanol, indikator PP dan larutan 
iodium. Alat yang digunakan adalah kertas label, aluminium foil, oven elektrik 
(Hareaus), pisau, parutan, tampah, timbangan analitik (Kern), loyang, gelas ukur, 
spatula, cawan, desikator, rotary vacuum evaporator, refluks, titrasi, dan sokhlet. 
 
3.3. Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 
faktorial terdiri atas 4 perlakuan dan 5 ulangan. Pengeringan dilakukan selama 
300 menit menggunakan oven dengan suhu yang berbeda, terdiri atas: 
W 1 = 90
o
C 
W 2 = 100
o
C 
W 3 = 110
o
C 
W 4 = 120
o
C 
Setiap unit percobaan terdiri atas dari 100 irisan jahe merah, sehingga diperoleh 
2.000 irisan jahe merah. Perlakuan dan ulangan disajikan pada Tabel 3.1. 
Tabel 3.1. Kombinasi Perlakuan 
Perlakuan 
Ulangan 
U1 U2 U3 U4 U5 
W1 W1U1 W1U2 W1U3 W1U4 W1U5 
W2 W2U1 W2U2 W2U3 W2U4 W2U5 
W3 W3U1 W3U2 W3U3 W3U4 W3U5 




3.4. Pelaksanaan Penelitian 
Rimpang jahe merah yang sudah dipanen dengan umur 10 bulan disortasi 
berdasarkan bentuk, ukuran rimpangnya dan tidak cacat. Bentuk rimpang jahe 
merah yang digunakan adalah bentuk rimpang yang seragam yaitu berbentuk 
lonjong dengan diameter 3,5 cm. Rimpang yang digunakan rimpang yang tidak 
cacat akibat panen atau cacat akibat mikroorganisme. Kemudian dibersihkan 
dengan melakukan pencucian sebanyak 3 kali menggunakan air yang mengalir. 
Setelah pencucian dilakukan penirisan sampai air tidak menetes lagi, proses 
pencucian dilakukan bertujuan memisahkan rimpang jahe dari tanah atau kotoran 
yang menempel. Rimpang diiris menggunakan parutan secara homogen dengan 
ukuran 0,3 mm. Pengirisan rimpang jahe bertujuan agar rimpang mengalami 
pengeringan dengan baik. Jahe merah kemudian dioven dengan lama waktu 









C. Irisan rimpang jahe yang telah kering menjadi simplisia 
kemudian dilakukan pengemasan dengan menggunakan plastik klip dan dilapisi 
dengan menggunakan aluminium foil. Setelah pengemasan simplisia rimpang  
jahe merah kemudian dianalisis kadar air, kadar abu, pati, vitamin C dan 
oleorisinnya. 
 
3.5. Pengamatan   
3.5.1. Kadar Air 
Menurut Badan Standardisasi Nasional (2015). Analisis kadar air 
dilakukan dengan penguapan menggunakan oven. Tahap pertama yang dilakukan 
adalah  mengeringkan cawan porselen pada suhu 105
o
C selama 1 jam. Kemudian  
diletakkan di dalam desikator selama 15 menit hingga dingin kemudian 
ditimbang. Sampel sebanyak 3 g dimasukkan ke dalam cawan kemudian 
dikeringkan  dengan oven pada suhu 105
o
C selama 6 jam. Setelah 6 jam cawan 
tersebut dimasukkan ke dalam desikator hingga dingin. Pekerjaan dilakukan 
pengulangan sebanyak 3 kali sampai beratnya konstan. Kadar air dihitung dengan 
rumus: 
Kadar air (%) =  x 100% 
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3.5.2. Kadar Abu 
Sampel diambil sebanyak 2 g dan dimasukkan ke dalam cawan porselen 
yang telah disterilkan dengan cara dikeringkan di dalam oven selama 1 jam pada 
suhu 105
o
C, kemudian didinginkan selama 15 menit di dalam desikator dan 
ditimbang, kemudian dibakar dalam tanur listrik dengan suhu 600
o
C selama dua 
jam sampai tidak berasap lagi. Kemudian didinginkan dalam desikator selama 
kurang lebih 30 menit dan ditimbang dengan timbangan analitik (Sudarmadji 
dkk., 1997). Kadar abu dihitung dengan menggunakan rumus:  
Kadar Abu (%) =  ×100% 
Keterangan:  
Z = Berat Cawan Porselen + Berat Abu  
X = Berat Cawan Porselen  
Y = Berat Sampel 
3.5.3. Pati 
Sampel ditimbang sebanyak 3 g dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, 
ditambahkan 200 ml HCl 3%. Kemudian dilakukan pemanasan menggunakan 
refluks selama 3 jam. Netralisasi menggunakan indikator PP 1% dan NaOH 15% 
tetes demi tetes hingga berubah warna menjadi merah jambu. Warna merah jambu 
dihilangkan menggunakan CH3COOH 3% tetes demi tetes. Kemudian 
dimasukkan ke dalam labu ukur 250 ml, tambahkan aquades hingga tanda tera 
(larutan L1). Kemudian dihomogenkan di dalam beaker glass, dan ambil 25 ml 
larutan L1 tersebut, lalu dimasukkan ke dalam Erlenmeyer. Kemudian 
ditambahkan 25 ml Pereaksi Luff Schoorl. Lalu panaskan kembali menggunakan 
Refluks selama kurang lebih 10 menit. Didinginkan mendadak menggunakan air 
mengalir. Kemudian ditambahkan 25 ml H2SO4 26,5% secara hati-hati (dialirkan 
melalui dinding Erlenmeyer). Kemudian ditambahkan 20 ml KI 15%. Kemudian 
ditambahkan 1 ml indikator Amilum 1% lalu mentitrasi menggunakan Na2S2O3 
0,1 N hingga berubah warna menjadi krem keputihan. Dicatat volume titrasi 
sampel (A ml). Blanko pengujian dengan mengulangi proses yaitu dengan 
mengganti 25 ml Larutan L1 menggunakan 25 ml aquades. Catat volume titrasi 
blanko (B ml). Menghitung kadar pati sampel menggunakan rumus: 
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Angka Tabel (glukosa*)  =  
Kadar Pati                        =  
Keterangan:  
A = Sampel 
B = Blanko 
3.5.4. Kadar Oleoresin  
Metode yang digunakan adalah modifikasi dari metode Yuliani dkk. 
(2007). Rimpang jahe yang telah dikeringkan dengan menggunakan oven 
kemudian digiling dan diayak dengan menggunakan ayakan 60 mesh hingga 
diperoleh serbuk jahe merah. Sampel yang telah halus dimasukkan sebanyak 2 g 
ke dalam thimble yang terdapat di tengah bagian dari peralatan sokhlet, pelarut etil 
asetat digunakan untuk proses ekstraksi dimasukkan ke dalam labu alas bulat 
perbandingan antara bahan dan pelarut (b/v) adalah 1:6. Oleoresin jahe merah 
diekstrak dengan peralatan sokhlet selama 4 jam pada suhu 77
o
C, kemudian 
oleoresin disimpan ke dalam botol untuk dianalisa. Dihitung volume hasil ekstrasi 
oleoresin, kemudian dipisahkan oleoresin dengan pelarutnya, dicatat volume 
pelarut yang sudah terpisah dan dicatat massa oleoresin. Densitas oleoresin 
diperoleh dengan persamaan: 
 =  
Keterangan: 
  =  Densitas Oleoresin 
m =  Massa Volume 




3.5.5. Kadar Vitamin C  
Sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam beaker glass ukuran 200 ml 
dan ditambahkan 40 ml aquades, lalu diaduk hingga merata dan disaring dengan 
kertas saring. Filtrat diambil sebanyak 10 ml dengan menggunakan gelas ukur lalu 
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer dan ditambahkan 2-3 tetes larutan pati 1% lalu 
dititrasi dengan menggunakan larutan iodium 0,01 N hingga terjadi perubahan 
warna biru sambil dicatat berapa ml iodium yang terpakai (Sudarmadji dkk, 
1997). Kadar vitamin C dapat dihitung dengan menggunakan rumus yaitu:  
 
Vitamin C (mg/100 g bahan) =  
 
Keterangan: 
FP = Faktor Pengencer 
3.6    Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis secara statistika dengan menggunakan uji 
ANOVA, jika terdapat perbedaan perlakuan akan dilanjutkan dengan uji 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%.  Data hasil pengamatan 
dianalisis secara statistik dengan sidik ragam RAL non faktorial. Sidik Ragam 
dapat dilihat pada Tabel 3.3. 













F Hitung F Tabel 
0.05   0.01 
Perlakuan  t-1 JK P JK P/(t-1)    
Galat (rt-1)-(t-1) JK G JKG/(rt-1) KTP/KTG   
Total rt-1 JKP + JKG     
Keterangan : 
Faktor Koreksi (FK)                          = Y..
2
/tr 
Jumlah  Kuadrat Total (JKT)            = ΣYij
2
- FK 
Jumlah Kuadrat Perlakukaan (JKP)  = Σ(Yi.
2
/r)- FK 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG)             = JKT – JKP  
F Hitung                                             = KTP/KTG 
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Menurut Aulawi dkk (2017), modal linier RAL non faktorial, yaitu: 
Yij = µ + i + εij 
Keterangan : 
Yij = Hasil pengamatan 
µ  = Nilai tengah umum  
Ti = Pengaruh perlakuan lama pengeringan  








Berdasarkan hasil penelitian terdapat suhu pengeringan terbaik pada 
pengeringan dengan menggunakan suhu 90°C mengahasilkan mutu simplisia 
rimpang jahe merah yang lebih baik pada kandungan kadar abu, kadar pati, 
oleoresin dan vitamin C. Pada kandungan kadar air suhu terbaiknya terdapat pada 
perlakuan pengeringan dengan suhu 120°C.  Perlakuan suhu pengeringan yang 
berbeda memberikan pengaruh yang sangat berbeda nyata kepada seluruh 
parameter yang diamati.  
 
5.2. Saran  
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan apabila tujuan utama 
pengeringan simplisia rimpang jahe merah untuk mengurangi kadar air bahan agar 
bisa disimpan dan tahan lama maka peneliti menyarankan menggunakan suhu 
120°C. Tetapi apabila tujuannya untuk mempertahankan kandungan kadar abu, 
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Analisis Data 1. Kadar Air 
2. Kadar Abu 
3. Kadar Pati 
4. Oleoresin 
5. Vitamin C 
 
Bentuk, ukuran 
dan tidak cacat  
Air mengalir 
sebanyak 3 kali 
Pengeringan 
Menggunakan oven 








































































































































































Lampiran 3. Keputusan Menteri Pertanian   
 
NOMOR       : 121/Kpts/SR.120/2/2007  
TANGGAL  : 20 Februari 2007    
 
DESKRIPSI JAHE MERAH VARIETAS JAHIRA 2 
Asal Varietas     : Cianjur, Jawa Barat   
Habitus Tanaman     : Erek   
Tinggi Tanaman (cm)   : 57,29 ± 13,96 (Tinggi) 
Jumlah Batang /Anakan    : 12,70 ± 7,00 
Tipe Pertumbuhan Daun Paling Atas  : Semi Erek   
Bentuk Tanaman     : Pipih    
Warna Batang    : Hijau   
Warna Pangkal Batang    : Merah Muda   
Diameter Batang Utama (cm)  : 0,92 ± 0,20  
Permukaan Daun     : Licin dengan Bulu Halus    
Pinggir Daun      : Rata   
Ujung Daun      : Meruncing   
Tangkai Daun     : Pipih     
Warna Daun Tua     : Hijau Tua (YG 147 A)  
Warna Daun Muda     : Hijau Muda (G 137 C)  
Bentuk Healai Daun     : Lanset   
Aroma Daun      : Keras  
Jumlah Daun Pada Daun Utama   : 14,21 ± 5,16  
Panjang Daun (cm)    : 26,35 ± 3,66  
Lebar Daun (cm)    : 2,84 ± 0,46  
Bentuk Bunga     : Silinder/Tabung   
Berat Rimpang (g/Rumpun)   : 460,20 ± 117,41  
Prokdivitas Rimpang (T/Ha)   : 12,89 ± 3,29  
Tipe Rimpang     : Tidak Teratur      
Pertumbuhan Rimpang    : Dalam  
Warna Kulit Rimpang    : Putih Kotor  
Tekstur Permukaan Rimpang   : Kasar   
Warna Merah Pada Pangkal Tunas  :  Sangat Jelas    
Jumlah Anak Rimpang (Propagul)  : 14,77 ± 9,76 (Sedikit)  
Ukuran Anak Rimpang (cm)   : 2,62 ± 0,26 (Besar)  
Warna Daging Rimpang   : Putih Keabuan   
Waktu Luruh Daun    : > 8 Bulan 
Umur Panen     : > 9 Bulan  
Kadar Minyak Atsiri (%)   : 2,94 ± 0,74 (Sedang)  
Kadar Pati (%)    : >44,1 ± 3,61  
Kadar Sari Dalam Alkohol (%)  : 7,03 ± 2,42  
Kadar Sari Dalam Air (%)   : 20,96 ± 1,93   
Kadar Fenol (%)    : 2,75 ± 1,34  





Rekomendasi Daerah Pengembangan :  Daerah dengan Ketinggian 350 – 800 M 
Dpl, Tipe Iklim A dan B (Schmit & 
Ferguson), Jenis Tanah Latosol Merah, 
Regosol Coklat  
Saran Penggunaan :    Bahan Baku Industry Minuman 
Kesehatan   dan Ekstrak   
Peneliti  :    Hobir, Nurliani Bermawi, Nur Ajijah, 











MENTERI PERTANIAN   














Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 
W1 4,16 4,05 4,21 4,08 4,06 20,56 4,11 0,07 
W2 4,09 3,91 4,15 3,90 3,92 19,97 3,99 0,12 
W3 3,93 3,81 3,97 3,49 3,51 18,71 3,74 0,23 
W4 3,82 3,49 3,96 3,70 3,51 18,48 3,70 0,20 





 =  
 = 302,02 
JKT =  ijk
2





 ... + (3,51)
2
 – 302,02 
 = 303,06 – 302,02 
 = 1,04 









/5 – 302,02 
 = 302,62 – 302,02 
 = 0,60 
JKG = JKT – JKP 
 = 1,04 – 0,60 
 = 0,45 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 0,60/3 
 = 0,20   
KTG = JKG/DB galat 
 = 0,45/16 
 = 0,03 
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,20/0,03 
 = 7,15 
 
SK   DB JK KT F HIT   
F tabel 
5% 1% 
Perlakuan 3 0,60 0,20 7,15 ** 3,06 4,89 
Galat 16 0,45 0,03 
Total   19 1,04           





SE  =   
        =     
         = 0,08 
 
KK  = 4.30 
 
Tabel uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,21 4,13 0,29 
3 3,14 0,22 4,30 0,30 
4 3,23 0,23 4,42 0,31 
 
Rata – rata suhu pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : W4  W3  W2  W1 
Rata-rata      : 3,70  3,74  3,99  4,11 
 
Tabel pengujian suhu pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
W4-W3 -0,05 0,21 0,29 TN 
W4-W2 -0,30 0,22 0,30 * 
W4-W1 -0,42 0,23 0,31 ** 
W3-W2 -0,25 0,21 0,29 * 
W3-W1 -0,37 0,22 0,30 ** 
W2-W1 -0,12 0,21 0,29 TN 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
W1 W2 W3 W4 


















Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 
W1 4,67 5,00 4,72 4,85 4,69 23,93 4,79 0,14 
W2 5,17 5,16 5,04 4,97 4,99 25,33 5,07 0,09 
W3 5,73 5,30 5,03 5,21 5,05 26,32 5,26 0,28 
W4 5,74 5,52 5,76 5,77 5,54 28,33 5,67 0,12 





 =  
 = 539,86 
JKT =  ijk
2





 ... + (5,54)
2
 – 437,23 
 = 542,41 – 539,86 
 = 2,55 









/5 – 539,86 
 = 541,92 - 539,86 
 = 2,05 
JKG = JKT – JKP 
 = 2,55 – 2,05 
 = 0,50 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 2,05/3 
 = 0,68 
KTG = JKG/DB galat 
 = 0,50/12 
 = 0,03 
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,68/0,03 
















Perlakuan 3 2,05 0,68 22,05 ** 3,06 4,89 
Galat 16 0,50 0,03 
Total   19 2,55           
Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
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SE  =   
 =  
 = 0,07 
 
KK  = 3,39 
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,21 4,13 0,29 
3 3,14 0,22 4,30 0,30 
4 3,23 0,23 4,42 0,31 
 
Rata – rata suhu pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : W1  W2  W3  W4 
Rata-rata      : 4,79  5,07  5,26  5,67 
 
Tabel pengujian suhu pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
W1-W2 -0,28 0,21 0,29 * 
W1-W3 -0,48 0,22 0,30 ** 
W1-W4 -0,88 0,23 0,31 ** 
W2-W3 -0,20 0,21 0,29 TN 
W2-W4 -0,60 0,22 0,30 ** 
W3-W4 -0,40 0,21 0,29 ** 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
W1 W2 W3 W4 








Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 
W1 56,09 56,21 55,20 55,89 55,22 278,61 55,72 0,48 
W2 55,81 55,76 54,56 55,02 54,58 275,73 55,15 0,61 
W3 53,96 53,14 54,46 54,41 53,16 269,13 53,83 0,65 
W4 52,25 53,68 53,57 53,83 52,27 265,60 53,12 0,79 






 =  
 = 59303,67 
JKT =  ijk
2





 ... + (52,27)
2
 – 59303,67 
 = 59331,57 – 59303,67 
 = 27,90 









/5 – 59303,67 
 = 59324,98 – 59303,67 
 = 21.30 
JKG = JKT – JKP 
 = 27,90 – 21,30 
 = 6,60 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 21,30/3 
 = 7,10 
KTG = JKG/DB galat 
 = 6,60/16 
 = 0,41 
Fhit = KTP/KTG 
 = 7,10/0,41 
















Perlakuan 3 21,03 7,10 17,22 ** 3,06 4,89 
Galat 16 6,60 0,41 
Total   19 27,90           





SE  =   
 =  
 = 0,30 
 
KK  = 1,18 
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,84 4,13 1,16 
3 3,14 0,88 4,30 1,20 
4 3,23 0,90 4,42 1,24 
 
Rata – rata suhu pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : W4  W3  W2  W1 
Rata-rata      : 53,33  53,99  55,29  55,85 
 
Tabel pengujian suhu pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
W4-W3 -0,71 0,84 1,16 TN 
W4-W2 -2,03 0,88 1,20 ** 
W4-W1 -2,60 0,90 1,24 ** 
W3-W2 -1,32 0,84 1,16 ** 
W3-W1 -1,90 0,88 1,20 ** 
W2-W1 -0,58 0,84 1,16 TN 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
W1 W2 W3 W4 








Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 
W1 50,94 50,66 51,66 50,34 50,36 253,96 50,79 0,54 
W2 50,09 49,91 50,27 50,39 49,93 250,59 50,12 0,21 
W3 48,21 50,46 50,05 51,60 48,23 248,55 49,71 1,47 
W4 48,70 48,89 47,65 48,76 47,67 241,67 48,33 0,62 





 =  
 = 49478,37 
JKT =  ijk
2





 ... + (49,93)
2
 – 49478,37 
 = 49506,09 – 49478,37 
 = 27,72 









/5 – 49478,37 
 = 49494,50 - 49478,37 
 = 16,14 
JKG = JKT – JKP 
 = 27,72 – 16,14 
 = 11,58 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 16,14/3 
 = 5,38 
KTG = JKG/DB galat 
 = 11,58/16 
 = 0,72 
Fhit = KTP/KTG 
 = 5,38/0,72 
















Perlakuan 3 16,14 5,38 7,43 ** 3,06 4,89 
Galat 16 11,58 0,72 
Total   19 20,72           






SE  =   
 =  
 = 0,37 
 
KK  = 1,71 
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 1,11 4,13 1,53 
3 3,14 1,16 4,30 1,59 
4 3,23 1,20 4,42 1,64 
 
Rata – rata suhu pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : W4  W3  W2  W1 
Rata-rata      : 48,33  49,71  50,12  50,79 
 
Tabel pengujian suhu pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
W4-W3 -1,38 1,11 1,53 * 
W4-W2 -1,78 1,16 1,59 ** 
W4-W1 -2,46 1,20 1,64 ** 
W3-W2 -0,41 1,11 1,53 TN 
W3-W1 -1,08 1,16 1,59 TN 
W2-W1 -0,67 1,11 1,53 TN 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
W1 W2 W3 W4 









Total Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 U5 
W1 7,39 7,74 7,39 8,09 7,76 38,37 7,67 0,29 
W2 6,68 6,33 6,33 5,98 6,35 31,67 6,33 0,25 
W3 5,28 4,52 4,92 4,92 4,54 24,18 4,84 0,32 
W4 3,16 4,22 3,52 3,87 3,18 17,95 3,59 0,46 





 =  
 = 629,11 
JKT =  ijk
2





 ... + (3,18)
2
 – 629,11 
 = 678,25 – 629,11 
 = 49,14 









/5 – 629,11 
 = 679,42 – 629,11 
 = 47,32 
JKG = JKT – JKP 
 = 49,14 – 47,32 
 = 1,82 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 47,32/3 
 = 15,77 
KTG = JKG/DB galat 
 = 1,82/16 
 = 0,11 
Fhit = KTP/KTG 
 = 15,77/0,11 












  F tabel 
5% 1% 
Perlakuan 3 47,32 15,77 138,41 ** 3,06 4,89 
Galat 16 1,82 0,11 
Total   19 49,14           







SE  =   
 =  
 = 0,14 
 
KK  = 6,02 
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,42 4,13 0,58 
3 3,14 0,44 4,30 0,60 
4 3,23 0,45 4,42 0,62 
 
Rata – rata suhu pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : W4  W3  W2  W1 
Rata-rata      : 3,59  4,84  6,33  7,67 
 
Tabel pengujian suhu pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
W4-W3 -1,25 0,42 0,58 ** 
W4-W2 -2,74 0,44 0,60 ** 
W4-W1 -4,08 0,45 0,62 ** 
W3-W2 -1,50 0,42 0,58 ** 
W3-W1 -2,84 0,44 0,60 ** 
W2-W1 -1,34 0,42 0,58 ** 
Keterangan : ** = Sangat berbeda nyata 
 
Superskrip 
W1 W2 W3 W4 




























Keterangan: a). Loyang, b). Sarung tangan medis, c). Masker mulut,                    
d). Aluminium foil, e). Pisau cutter, f). Plastik klip, g). Tampah,     






























Keterangan:   a). Jahe merah, b). Pencucian jahe merah, c). Penirisan jahe merah, 
d). Pengupasan jahe merah, e). Hasil pengupasan jahe merah,       
f). Pengirisan jahe merah, g). Penyusunan jahe merah, h). Hasil dari 
penyusunan jahe merah, i). Pengovenan jahe merah, j). 
Pengemasan jahe merah yang sudah dilapisi aluminium foil dan 
siap untuk dianalisis. 
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Keterangan: a). Larutan iodium, b). Aquades, c). Penimbangan sampel jahe 
merah, d). Penyaringan sampel jahe merah yang sudah di tambah 
dengan 40 ml aquades dengan menggunakan kertas saring, e). 
Pembuatan larutan pati, f). Larutan pati yang siap digunakan, g). 
Filtrat jahe merah sebanyak 10 ml, h). Filtrat jahe merah yang sudah 
di tambahkan 3 tetes larutan pati kemudian di titrasi, i.) Hasil titrasi 
jahe merah. 
  
 
 
 
 
